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OSMANLI USULU PILIC DOLMASI

3 adet pili¢

6 adet yaglh kagit (25x25 santim)
Icinin harci:

1,5 su bardag pirin¢ (300 gram)
1 kahve fincani kus Gzimi

1 kahve fincani beyaz fistik

1/2 kuzu cigeri

1/ corba kasigi yag

1 klclk ince kiyilmig sogan
Yarimsar ¢ay kasigi kimyon, yeni bahar, karabiber
1/2 tath kasigi tuz

2 su bardagi et suyu

2 corba kasi§i tepeleme yag

1/2 bag kiyilmis dereotu

1) Pirinci temizleyip bol 1lik tuzlu suda 2 saat islayiniz. Sonra 3-4 defa yikayip bir stizgece ¢ikarip stizdiriniz.
Klguk kaplarda ayr ayr kustizimU ve beyaz fistigi temizleyip yarim saat islayiniz. Sonra stizdiriniz. Cigeri
kicUk zar gibi dograyiniz.

2) Bir tencereye 1 ¢orba kasigi dolusu yag koyup kizdirip beyaz fistigi ilave edip 1-2 defa karistirip sogani ilave
ediniz ve 1-2 dakika karistirarak kavurup cigeri ilave ediniz.

3) 2-3 dakika daha karistirarak kavurup, kus Gztimind, kimyon, yeni bahar ve karabiberini ve tuzunu, et suyunu
ilave edip 2 dakika kaynatiniz.

4) Bagka bir tencereye 250 gram yagdi koyup kizdirip pirinci ilave ediniz.

5) Hizl ateste bir kevgirle dikkatlice karistirarak 3-4 dakika kavurup, hazirladiginiz cigerli harci, pirincin Gzerine
dékiniz ve bir kere karistirip 2 dakika kaynatiniz.

6) Bir kere daha karistirip agzini kapatarak agir ateste veya firinda 15 dakika hi¢ dokunmadan demlendiriniz ve
sonra karigtirip bir tepsiye bogaltip biraz sogutunuz.

7) 3 adet pilici ortadan ikiye yarip, kanat kemigi hari¢, btutin kemiklerini ¢ikariniz ve pirzola demiriyle vurup
yasslltiniz. Hazirladiginiz harci pilicin butlarinin Gzerine esit sekilde bdltstiriniz.

8) Pilicin g6gus kismini but kismindaki pilavin UGzerine kapatip kanat kemigini yukari gevirerek iki ovucunuzla
biraz sikigtirarak sirtlisti yatan kiguk pilic seklini veriniz.

9) Sonra piligleri tuzlayip, biberleyip, hafif biberiye otu serpiniz ve 22x22 santim kesilmis 6 adet yagli kagidin
icini yaglayip pilici tam k&gidin ortasina gégus yukarida kalmak Uzere oturtunuz.

10) Kagidin kenarlarini boyuna 2'ser santim disa kivirip pilicin yarisi a¢ik kalmak sartiyla kutu gibi k&gida sariniz
ve kadgidin uclarini pilicin altina kiviriniz. Pilicin kanat kemigini Ustte birakarak piligleri tepsiye yerlestiriniz ve
Uzerlerini yagdlayiniz.

11) Ortadan hizl atesli firina strlp 45 dakika zaman zaman Gzerini yaglayarak pisirip firndan aliniz, kagitlarini
¢ikarip servis yapiniz.

Not: Firindan ¢ikar ¢ikmaz tzerine 1 kepge Konsome veya Tavuk Suyu dokip kapagdini kaparsaniz 10 dakika
sonra kagitlar kolay soyulur. Ayni suyu stzdirUp i¢ine biraz kizarmig tereyagi koyarak piliclerle servis
yapabilirsiniz.
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